Urige Otztaler Rezepte

(Rezept fur 4 Portionen)

Graukassuppe im Brotlaib

Zutaten:

50g Butter

1 Schalotte
150ml Sahne
200g Graukas
30g Mehl

1l Suppe

4 kleine Brotlaibe
Salz

Pfeffer
Kimmel
Petersilie
Schnittlauch

Zubereitung:

Zuerst die Schalotte fein schneiden und in der Butter anschwitzen. Mit Mehl bestauben und anschlieend
mit der Suppe aufgieBen. Nun einige Minuten kdcheln lassen und die Sahne einriihren. Bei mittlerer Hitze
den Graukas Stick furr Stlick zugeben und gut verriihren bis der gesamte Kase mit der Suppe gebunden ist.

Nach Belieben die Suppe mit Salz, Pfeffer und Kimmel wiirzen.

In der Zwischenzeit die Brotlaibe im oberen Drittel aufschneiden. Den unteren Teil aushéhlen und mit der
Suppe befillen. Mit etwas frischer Petersilie und Schnittlauch garnieren und servieren.

Tipp: Das Innere des Brotlaibes kann flir Croutons verwendet werden. Hierbei das Brot in Stlicke schneiden
und die Wiirfel in etwas Olivendl oder Butter anrésten.

Wir wiinschen viel SpaB beim Nachkochen. Guten Appetit!

Rezept & Bilder aus der Kiiche des Wohn- und Pflegeheimes St. Josef.




